































































以上 500 人未満の食中毒については、15年は 275 件で
























































① 検収室の充実（HACCP に基づいた重要管理点） 
原材料の受け入れにあたって十分な検収ができる
ように設備機器の移動を行った。 
② 手洗い区域の充実（平成 20年 6月改正の重要点） 













































































項目 １ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ 10
で き な か
った 1 6 3 3 8 2 2 4 2 9
やや 
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29 人中 17 人が「大変だった」「役に立った」「食中
毒に気をつけて実習できた」などの主観的な感想であ
ったものの、12人は「検査班でみていると汚染地域で
調理をしている班があった」「汚染ゾーンの区別をしっ
かり守っている」「てきぱきしている班をみていると事
前の計画の大切さがわかった」など検査班として、調
理班を客観的にみた感想がまとめられていた。 
(3) その他フードスタンプの実施状況 
検査班は作業工程表から重要管理点を確認し、フー
ドスタンプの検査箇所を決定した。検査箇所は次の図
のとおりである。 
この他にカウンター、手指、洗米機、ガス台、床、
エプロン、棚などがある。 
  
 
 
５ 考察・学生の態度からみえるもの 
(1) 授業改善による成果 
作業動線が衛生的に進むようになった。検査班を経
験した後、調理班として調理に臨む学生はその動線が
大きく変わってきた。これは検査班の体験を通して調
理する過程が見えるようになってきた成果であり、衛
生的な動きを考えることができる者や、さらに効率的
な動きが見られる者もいた。 
作業工程表作成能力が向上した。準備班における作
業工程表の作成では、黒板に大きく給食管理室の図を
描き、人の動線、食材の動線をシュミレーションして、
互いに確認し合う様子が見られた。設備の改善により、
汚染地域・非汚染地域が解り易くなったこともあり、
「手洗い」「使いすて手袋の交換」など HACCP 重要管理
点に基づいたマークを書き込んだ解りやすい工程表が
作成された。作業工程表作成能力は給食施設の栄養士
に不可欠な資質であり、求められるニーズである。作
業工程表作成に意欲的に取り組むことができたことは
大きな成果である。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(2) 自己評価からみえるもの 
 得点が低い項目は「5:検収の温度確認方法とその必
要性」「10:冷蔵・冷凍庫内温度測定の必要性」である。
検収の温度確認は担当人数が限られたことから体験で
きない者がいたことが理解できない原因となったと思
われる。また、冷蔵・冷凍庫内温度はどこで測定する
のか、いつ測定するのかをあらかじめ適切に指示して
いなかったことが必要性を理解するに至らなかったと
考える。 
得点が高い項目は「6:保存食の取り方」「7:保存食
の必要性」「9:中心温度の測定法」であった。他の検査
との違いはいずれも検査班が調理班と関わって進めて
いく検査であることである。「保存食」は調理後の給食
を採取するため調理班に確認しながら進めていく。ま
た、中心温度の測定は調理過程で何回か確認するため、
検査班は調理班に協力を求めて進んでいく。「できあが
ったら呼んでください」「時間になったら声をかけてく
ださい」など、指導者としての言葉遣いをする学生が
みられた。他者とかかわることは検査班としての自覚
を促し、マニュアルを遵守した正確な検査を実施しよ
うとする意欲に繋がったと考えられる。 
 
６ まとめ 
HACCP 及び「大量調理施設衛生管理マニュアル」に
則した改善は学生が給食施設の衛生管理を理解するの
に役立った。自己評価の平均は 2.13 であり、全体評価
として「やや理解できた」となった。課題として検査
班の役割を明確にする手立てを考えていく必要がある。 
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